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Ricette 


Frittelle di mele 

Prittelle anomatiche 

Saffi napoletane 

Caramelle fritte alla pasta di strudel 
Sa 

Chunos 


Prittelle di carote 

Prittelle Ml'amanas 
Srittelle di polenta 
Pittelle di semolino 


RICETTE DOLCI 


Gramdals 
Fatta fitta alla bia 


Frittelle ad miele 
Bignole dl ciaccolato 
Sittelle di prugne e datteri 
Frittelle del bosco 
Tortelloni fritti 
all'anice 
Srittelle di futta canamellate 
Prittelle di banane con salta Ma cannella 
Srittelle di mele e cacao dl profumo di Uimone 
Srittelle dolci di queca 
Tortelli, lla composta di mele 
Pamgerotti di mele 
Frittelle dolci di viso 
Ieccine di patate 
btrufol, 


ATI SUBITG 


PERCHÉ ABBONARSI: 

e Prezzo della rivista bloccato per un anno 

e Sicurezza di ricevere tutti i numeri 
EyTH iti ià mer" 


SCEGLI IL METODO PIÙ 
COMODO PER ABBONARTI: 


CHIAMACI E ATTIVEREMO INSIEME 
IL TUO ABBONAMENTO 


«TELEFONA a n.02 87168197 
Dal lunedì al venerdì dalle ore 9,00 alle 13,00 e dalle14,00 alle 


18,00. Il costo massimo della telefonata da linea fissa è pari a 
una normale chiamata su rete nazionale in Italia. 


eONLINE www.sprea.it/cucinatradizionale 


eFAX invia il coupon al N. 02 56561221 


ePOSSTA Ritaglia o fotocopia il coupon seguendo le 
istruzioni a lato e inviacelo insieme alla copia della ricevuta di 
pagamento via fax o mail (abbonamenti@myabb.it). 


eCONTATTATECI VIA SKYPE/WHATSAPP 


3206126518 
% abbonamenti.sprea Solo mesa 
prrrini LALA = land i i da 


Informativa ex Art.13 LGS 196/2003. | suoi dati saranno trattati da Sprea SpA, nonché dalle società con essa in rapporto 
di controllo e collegamento ai sensi dell'art. 2359 c.c. titolari del trattamento, per dare corso alla sua richiesta di abbona- 
mento. A tale scopo, è indispensabile il conferimento dei dati anagrafici. Inoltre previo suo consenso i suoi dati potranno 
essere trattati dalle Titolari per le seguenti finalità: 1) Finalità di indagini di mercato e analisi di tipo statistico anche al 
fine di migliorare la qualità dei servizi erogati, marketing, attività promozionali, offerte commerciali anche nell'interesse 
di terzi. 2) Finalità connesse alla comunicazione dei suoi dati personali a soggetti operanti nei settori editoriale, largo 
consumo e distribuzione, vendita a distanza, arredamento, telecomunicazioni, farmaceutico, finanziario, assicurativo, 
‘automobilistico e ad enti pubblici ed Onlus, per propri utilizzi aventi le medesime finalità di cui al suddetto punto 1) e 

2). Per tutte le finalità menzionate è necessario il suo esplicito consenso. Responsabile del trattamento è Sprea SpA via 
Torino 51 20063 Cernusco SN (MI). | suoi dati saranno resi disponibili alle seguenti categorie di incaricati che li tratteran- 
no per i suddetti fini: addetti al customer service, addetti alle attività di marketing, addetti al confezionamento. L'elenco 
‘aggiornato delle società del gruppo Sprea SpA, delle altre aziende a cui saranno comunicati i suoi dati e dei responsabili 
potrà in qualsiasi momento essere richiesto al numero +39 0287168197 “Customer Service”. Lei può in ogni momento 
e gratuitamente esercitare i diritti previsti dall'articolo 7 del D.Lgs.196/03 — e cioè conoscere quali dei suoi dati vengono 
trattati, farli integrare, modificare o cancellare per violazione di legge, o opporsi al loro trattamento — scrivendo a Sprea 
SpA via Torino 51 20063 Cernusco SN (MI). 


Tagliare lungo la linea tratteggiata - Puoi anche fotocopiarlo per non rovinare la rivista 


sé 


Di 


invece 


di 23:40 


Potrebbero 
interessarti 
anche: 


Le Borse di Mirtilla 
€ 5,90 suwww.cigra.it 


Torte della Nonna 
€ 3,90 suwww.cigra.it 


COUPON DI ABBONAMENTO 
Sì! Mi abbono a Cucina Tradizionale 


Riceverò 6 numeri a soli 19,90 euro anziché 23;40 euro con lo sconto del 15% 


(Q Inviate Cucina tradizionale al mio indirizzo: 
Cognome e Nome 


Via N. 
Località CAP | | | | 


Prov. 


Tel. email 


O Scelgo di pagare così: 
O Con bonifico IBAN IT59D0760101600001018242584- intestato a Gestione Editoriale Spa 


DI Gan il bollettino intestato a Gestione Editoriale via Torino 51, 20063 Cernusco S/Naviglio (MI) 
conto postale N° 1018242584 


O Con carta di credito: O Visa O American Express O] Diners O] Mastercard 


| | | Codice di tre cifre che appare | | 
sul retro della carta di credito 


Numero 


Scad. (Mmm/aa) 


Firma 


A Regalo Cucina tradizionale a (quindi non speditelo al mio indirizzo sopra) a: 
Cognome e Nome 
Via N. 


Località capl_[_ I I ] 
Tel. email 


Il beneficiario del tuo abbonamento riceverà una mail dove gli verrà comunicato il regalo 


Prov. | 


Compila, ritaglia e invia questo coupon in busta chiusa a: 
Sprea Spa - Servizio abbonamenti - Via Torino 51, 20063 Cernusco Sul Naviglio (MI) 
oppure invialo via mail 


Accetto di ricevere offerte promozionali e di contribuire 
con i miei dati a migliorare i servizi offerti (come specificato 
al punto 1 dell'informativa privacy: O SI D NO 


OFFERTA VALIDA SOLO PER L'ITALIA 


Accetto che i miei dati vengano comunicati 
a soggetti terzi (come indicato al punto 2 
dell’informativa privacy): A SI (A NO 


Le regole del fritto perfetto 


(6) Tuffate il cibo nell'olio solo quan- 
do questo ha raggiunto i 180°C, 
otterrette una frittura croccante. 


(1) L'olio ideale per la frittura è quel- 
lo di oliva, non per forza extra- 
vergine, perché garantisce una 
maggiore resistenza alle alte 
temperature senza alterarsi. In 
alternativa potete preferire olio 

di semi di arachidi, soprattutto 

per le ricette dolci: ha un sapore 

più neutro e una buona resistenza. 


(7) Gli ingredienti devono esse- 
re fritti quando sono a tempéè- 
ratura ambiente e ben asciutti, 
in questo modo eviterete l'abbas- 
samento del punto di frittura e la 
rottura delle fibre nel cibo. Le verdure 
devono essere prima tagliate a fette e 


(2) È preferibile utilizzare padelle in 
spurgate della loro acqua. 


ferro (riscaldano l'olio in maniera 
graduale), oppure in acciaio. 

La forma ideale è larga, bassa e 
con i bordi dritti. 


(8) Per evitare che l'olio pene- 
tri nel cibo è necessario che la 
“crosticina” in superficie si for- 


(3) La fiamma deve essere co- 
stante e non altissima: evitate di 
farla debordare dai lati della padella. 


(9) Per una doratura della superficie che 
coincida con la completa cottura interna, 
cuocete cibi con la stessa dimensione (prefe- 


ribilmente piccola). 


(4) Friggete sempre in abbondante olio, il 
cibo deve esserne completamente sommer- 
so, in questo modo si doreranno in maniera 


uniforme. 


(10) La cottura dovrebbe essere realizzata 
solo all'ultimo momento a padella scoperta, 
i vapori creati da un coperchio ammorbidi- 
scono la crosta superficiale. 


(5) Friggete pochi ingredienti alla volta, 
eviterete che si attacchino tra loro 0 alla 
padella e manterrete costante la temperatura 


dell'olio. 


RICETTE SALATE 


RICETTE DOLCI 


VENT A i 
Du la pastella: 3 chia di farina, 
A 


o 
J 
©) 
ea) 
w 
- 
Y 
[av 


3 
©) 
4 
\u 
P 
Ù 
al 


Va um guato più delicato, sostituite la 
provola con la meggmella. 
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RICETTE SALATE 
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Valpette 
di lenticchie rosse 


250 g di lenticchie rosse, E00 ml di brodo 
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RICETTE DOLCI 
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e sbattetele con una forchetta, 
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Recuperate le fette di melamgana, 


100 g di totani piccoli 50 9 di farina “00°, 30 4 di lari 
i e 


buiscerate i totami diminando l''essicina centrale interna e 


macimata di pepe e è semi di sesamo, versate una quantità d' acqua 

Scaldare l'olio di semi in una padella antiaderente a bordi 
alt, 6 totani nella pastella e, dopo averli ben scolate, friggetel, 
per 0 secondi circa. Acolateli com un ragno e asciugateli su CUÙa 
assorbente da cucina. Balateli leggermente e servite cali; 


put nica bb De 


è cura. 
ci I o 
mim. Acolate con un ragno i pesci man mano che sono darati © 
‘sulla carta assorbente da cucina per eliminare l'olio 
in eccesso. Tenetel, in forno caldo, ma lo co lst ape 
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minuto, devono risultare croccanti e dorati. 
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| Caro Editore, vor- 
| rei trovare sempre 


\ nella mia EDICOLA. | 


. Chiedigli di registrarsi a: 
lamiacopia.sodip.it 
e di avere sempre la rivista richiesta per te 


1a (Mi copia 


puoi dirgli che è gratuito, facile e 


Servizio disponibile anche per le copie 


CIOTOLA PER IMPASTI CON GEL RISCALDANTE DI TESCOMA 


Perfetta per far lievitare velocemente gli 
impasti. Agitando la ciotola chiusa con tutti gli 
ingredienti all'interno, il contenuto si amalgama 
alla perfezione e lievita molto più velocemente 
grazie al coperchio a chiusura ermetica e al gel 
riscaldante. Non serve controllare il tempo di 


lievitazione, il coperchio si gonfia visibilmente 
quando l'impasto è lievitato. Questa ha in 
dotazione il gel riscaldante che permette agli 
impasti di lievitare più velocemente: basta 
metterlo in forno a microonde e riscaldarlo 
per 45 secondi per averlo pronto all'uso. 


RICETTE DOLCI 


RICETTE SALATE 
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RICETTE SALATE 


RICETTE DOLCI 
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RICETTE SALATE 
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RICETTE SALATE 


RICETTE DOLCI 
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RICETTE DOLCI 


Versate a Lilo tanto latte basta 


quimi e leggermente densa. 
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RICETTE SALATE 


RICETTE DOLCI 
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RICETTE SALATE 


RICETTE DOLCI 


Con le nostre riviste puoi diventare uno chef anche tu! 
Hai perso un numero? 


) ILTUOGIORNALE I 


DAI LA PRIMA PAGINA AI TUOI MOMENTI PIÙ BELLI! 


Con Iltuogiornale.it puoi raccontare un momento speciale 
della tua vita o della tua impresa. 


La tua storia è importante, cosa aspetti a raccontarla? 


www.iltuogiornale.it 


ENTRA NELLA PIATTAFORMA 
CREA UN GIORNALE SPECIALE: IL TUO! 
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